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BASIC-ABSTRACT: 

Food Prods, are prepd. from deboned fish or shelled seafood by (i) 

preparing a 

binder which is not related to fish or seafood, based on a bread soup 
(panade) 

or soup made from bread, water and oil or butter, bound with egg 
yolk; (ii) 

preparing a forcemeat composed of a mixt. of the flesh of fish or 
seafood, the 

bread soup, and other ingredients; (iii) colouring the forcemeat with 
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natural 

colourings (iv) shaping the mixt. into small pieces resembling pork 
or mutton 

and (v) cooking the resulting prod, in a flavoured court-bouillon. 

USE/ADVANTAGE - The prods, can be consumed by people who cannot eat 
pork or 

mutton e.g. for religious .reasons; they have an attractive appearance 
and 

flavour, and can be used to encourage children to eat fish; and they 

enable 

fish and seafood to be eaten without the inconvenience of removing 

bones or 

shells. 
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Precede de fabrication d'un produK allnnentaire i base de poissons ou de fruits de mer. 
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^7) L'invemion se rapporte d un procM6 de fabrication d'un 
produit alimentaire & base de poissons ou de fruits de mer. 
teis que langousles. crevenes ou lambts, ainsi que le produit 
obtenu. 

Le produit a cofrane^inent principiBi ; un liani fart de 
panade, m6lang6 d la chair des poissoris ou des fruits de mer 
atnsi qu'A des ingredients. 

Ce produit alimentaire est teint6 au colorant alimentarre 
naturel de diff^rentes couteurs afin de le rendre plus attrayant 
d la consommation. le tout pou8«6 et prpportionn6 en parts 
dans des menus de pore pour le boudin normal et des boyaux 
de mouton pour tea parts cocktails avant d'Atre cuit dans un 
court-bouillon: 

Application ift rindustrie alimentaire. 
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La pr^sente invention concerne un proc6d§ de fabrication d'un 
produit alimentaire h base de poissons ou de fruits de mer, 
ainsi que le produit obtenu. 

Bile se rapporte plus parti culiferement h la fabrication de dif- 
f brents types de boudins h base de poissons, de fruits de iner« 
de crustac^s, tels que ile Iambi; les langoustes, les crevettes. 

A ce jour, on connait d§j2i divers proc6d68 de fabrication de 
boudins h partir du sang, de gras de pore et d' Apices, le tout 
malax^ et pouss6 dans des boyaux comestibles ou non. 

On connait §galement la demande de brevet FR 2 .612 .375 qui 
d^crit la realisation d'un produit alimentaire & base d'une 
farce de trois poissons diff^rents, ^tant entendu que le liaht 
n'est absolument pas le m§me que celui de la pr^sente inven- 
tion, et que la presence de fibres d'^pinard dans le produit 
fini reste un inconvenient majeur car le godt des legumes est 
certainement mis en evidence. 

Les produits actuels ci-dessus de I'etat de la technique pre- 
sentent des inconvenient s suivants aupr^s du consommateur • Les 
boudins traditioimels & base de pore, non seulement sont exclus 
de la consommation chez de nombreuses personnes en raison de 
regies religieuses, mais ont un aspect physique mdme qui est 
loin d'etre appetissant. 

En ce qui concerne les produits & base d'un melange de trois 
poissons, le consommateur 'ne retrouve pas le goQt naturel; 

Le but de la presente invention rentre dans la droite lignee de 
1' evolution de la charcuterie vers des produits exotic^ues faci- 
lement consommables et vise ^ f abriquer un produit alimentaire 
h base de poissons fins ou fruits de mer exotiques dont le goQt 
soit moins denature. 
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Un autre objectif de la prfisente invention est de fabriquer un 
produit qui 6bit plus attrayant d* aspect ou pllus ^ app^tissant 
pour le consommateur et nbtaimnent les enfants. 

Avantageusement; selon ce proc§d6 on obtient un produit qui 
permet au consommateur de manger du poisson ou des fruits de 
mer sans avoir h se soucier des arfites ou k souffrir de 
1' operation "ddcorticage- souvent tr^s pdnible notamment pour 
les enfants . ; ^ 

En outre, par son aspect esth^tique original et attrayant, ce 
produit transforme la mauvaise image du boudin noir en un pro- 
duit de qualit§ noble dans le cadre de repas de f §te ou de 
reception mondaine. 

A cet effet la pr6sente invention a pour , ob Jet un proc6d^ de 
fabrication d'lin produit alimentaire h base de poissoiis 
'•d6sar§t6s" ou de fruits de mer d6cortiqu6s. II se distingue en 
ce que tout d'abord, on fabrique uri liant Stranger aux poissons 
ou fruits de mer k base de panade c'est-i-dire soupe compost 
de pain, d'eau, d'huile ou de beurre, liSe avec des jaunes 
d'oeuf ; puis on prepare une farce compos6e d'un melange de 
chair de poissons ou de fruits de mer, de ladite panade et 
d'ingrfidient^; on colore ladite farce avec des colorants natu- 
rels; on euOjoutit ladite farce dans des menus de pore notam- 
ment; enfin on cuit les produits ainsi obtenus dans un court- 
bouillon aromatis6 pendant environ 10 minutes h 70** Celsius. 

Conform&nent h une caractfiristique de 1' invention, ledit liant 
reprfisente environ 40 & 70% en poids du produit final. 

Selon un mode de realisation de 1^ invention, les ingrfidiehts 
reprSsentent environ 3 6 5% en poids du produit final et se 
composent de cives, oignons, ail, piments, persil, thym, can- 
nelle, bois d'inde, boufosse, huile, poivre, lait, sel, acide 
ascorbique. 

La pr§sente invention a 6galement pour objet le produit obtenu 
par le proc6d6 de fabrication. 
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L' invention sera miexxx ; cbmprise h I'aide de la descriptipn 
faite ci-apr§s d'un mode de fabrication du produit alimentaire 
donn^ uniguement h. titre d'exemple non limitatif, 

5 

Les boudins de fruits de mer ou de poissons obtenus selon le 
proc6d6 de la prSsente invention ont 6t& les suivants : 

- Boudin de langoustes 
~ Boudin de lambis 

10 Boudin de crevettes 

- Boudin de poisson rouge 

- Boudin de poissoti vert 

Tous ces boudins sont con^us suivant le in§ine proc6d6 et ont un 
15 liant coirane §16nient coimnun, il est le mime pour tous les bou- 
dins et intervient dans la composition selon les in§xnes propor- 
tions soit environ 40 &' fO% ou de pr^fteence 60% en poids du 
produit final. 

20 La proportion de 40% pour le liant pourra 6tre retenue pour les 
repas ayant un caract^re mondain ou pour des gastronomes aver- 
tis de mani^re h, dSnaturer encore moins le go0t du poisson ou 
des fruits de mer qui peut alors dtre present dans des propor- 
tions de 53 & 57% environ,; le reste 4tant pour les ingredients. 

25 

Selon 1' invention, le liant est fait h base de panade. Tradi- 
tionnellement, une panade est une soupe composte de pain, 
d'eau, d'huile ou de beurre 1L6 avec des jaunes d'oeuf • 

30 Le complement est une farce de langoustes ou de Iambi ou de 
crevettes ou de poissons h laguelle on a ajout6 3 It 7% en poidis 
du produit final d'ingr&lients composes selon un mode de reali- 
sation particulier de t cives, oignons ail, piments, persil, 
thym, cannelle, bois d'inde, boufosse, huile, poivre, lait, 

35 sel, acide ascorbique. 

D'autres ingredients peuvent 6tre rajoutes ou substitues t ceux 
ihdiques ci-dessus. La farce peut ehsuite recevoir un colorant 
naturel dont la teinte i iefst f onction du poisson ou du fruit de 
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mer concern^. Elle pourra §tre ros^e pour la langouste et les 
crevettes, rouge pour le poisson rouge, vert pour le poisson 
vert etc-. 

Bieii entendu ces couleurs ne sont pas des attributs obliga- 
toires pour les poissons ou fruits de mer et spnt susceptibles 
de changer ou d'§tre combiner. 

La fonction du colorant est de rendre le produit final plus 
attrayant et , plus appfitissant h lai vue; il permet au boudin 
d'etre un aliment de decoration pour les repas de £§te; il per- 
met dgaleroent d'amener les enfants h manger du poisson. 

Enfin, ,le colorant permet de valoriser I'iniage du boudin noir 
traditionnel . 

L'ensemble aprds avoir €t6 malax6 est alors proportionn§ et 
embouti dans dee menus de pore ou de type chinois h cause de 
leur mall6abilit6, soit m§caniquement & I'aide de pouasoir soit 
manuellement. Selon 1' invention, on pourra rtoliser des petites 
portions dudit produit alimentaire pour des coktails en utili- 
sant des menus de mouton. 

Les paquets ainsi obtenus sont ensuite cuits dans un court- 
bouillon arbiaatise 10 minutes environ h 70® : celsius. Aprfes 
cuisson/ les boudins sont refroidis et sont mis sous vide ou 
congelSs. 

Selon un mode realisation pr6f6r6, le produit alimentaire se 
compose environ de : 

- 60 % de liant; 

- 35% de chair : de langoustes, de lambis, de crevettes ou de 

poissons; 

- 5 % d ' ingredients 

Les essais ont et6 e£fectu6s sur les types de poissons ou 
fruits de mer indiqu^s ci-dessus, mais on pourrait bien entendu 
retenir d'autres chairs de poissons ou de fruits de mer sans 
sortir du cadre de 1' invention. 
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REVENDICATIONS 

1. Proc^dS de . fabrication d'un produit alimentaire. St base de 
poissons d6sar§t6s ou de i£ruits de mer d4cortiquds caract6ris6 

5 en ce que : 

- on fabrique un liant Stranger aux poissons ou fruits de mer h 
base de panade ou soupe compos^e de pain, d'eau, d'huile ou de 
beurre, li^e.avec des jaunes d'oeuf; 

- puis on pr§pare une farce composSe d'un melange de chair de 
10 poissons ou de fruits de mer, de ladite panade et 

d ' ingredients ; 

- on colore ladite farce avec des colorants naturels; 

* on emboutit ladite farce dans des menus de pore ou de mouton; 

- on cuit les produits . ainsi obtenus dans un court-bouillon 
15 aromatis§. 

2. Proc4d6 de fabrication d'un produit alimentaire selon la 
revendication 1 . caractSris^ en ce que ledit liant reprdsente 
environ 40 & 70% en poidjs du produit final. 

20 

3. Proc6d§ de fabrication d'un produit alimentaire selon la 
revendication 1 caract§ri8§ en ce que les ingredients repr6sen- 
tent environ 3 & 7% en poids du produit final et se composent 
de : cives, oigons, ail, piment, thym, cannelle, boufosse, 

25 poivre, lait et acide ascorbique. 

4. Precede de fabrication d'un produit alimentaire selon I'une 
quelconque des reyendications precedentes caracterise en ce que 
I'on cuit les produits obtenus dans un court-bouillon aromatise 

30 pendant environ 10 minutes k environ 70*^ Celsius. 

5. Precede alimentaire h base de poissons desardtes ou de 
fruits de mer decortiques obtenu selon le precede de la reven- 
dication 1* - 

35 

6. Produit alimentaire h base de poissons desar§tes selon la 
revendication 4 caracterise en ce qu'il est colore en rouge, ou 
vert, ou bleu, ou rose, avec un colorant alimentaire naturel. 
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7. Produit alimentaire selon la revendication 5 caract6ris6 en 
ce qu'il Be compOBe de 60 % de liant; 35 % de chair de lan- 
goustes ou de lanbis ou de crevettes ou de poissons et de 5% 
d' ingredients:. 
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